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Bibi, Ghina Syafina. 2017.  Mutu Organoleptik Jeli Wortel Berbasis Tepung 
Porang. Tugas Akhir, Program Studi Ilmu Gizi Kesehatan, Fakultas 
Kedokteran Universitas Brawijaya. Pembimbing: (1) Dr. Dra. Sri Winarsih, 
MSi.,Apt. (2) Yudi Arimba Wani, S.KM MPH.  
Jeli merupakan jajanan siap saji berbahan dasar karagenan yang meru-
pakan ekstraksi rumput laut dengan serat yang rendah. Tepung porang adalah 
salah satu bahan pangan lokal yang mampu mengikat air sehingga bisa 
digunakan sebagai pengenyal, yang memiliki kandungan serat cukup. Wortel 
merupakan sayuran dengan kandungan antioksidan dan vitamin A yang baik 
bagi tubuh. Jeli wortel berbasis tepung porang akan menjadi lebih kaya gizi. 
Penelitian ini bertujuan membuat jeli dengan mensubtitusikan karagenan 
menggunakan tepung porang, dan mengetahui mutu organoleptik pada jeli wortel 
dengan subtitusi bahan menggunakan tepung porang dengan beberapa 
formulasi dan menentukan perlakuan terbaik dari 4 perlakuan. Rancangan 
penelitian menggunakan eksploratif eksperimental. Pada penelitian ini terdiri dari 
4 perlakuan yaitu dengan menggunakan karagenan:tepung porang 0%:100%, 
40%:60%, 30%:70%, 20%:80%. Selanjutnya 4 sampel jeli pada setiap taraf 
perlakuan diuji mutu organoleptik dengan uji hedonik meliputi rasa, aroma, 
warna, dan tekstur dengan panelis anak sekolah dasar sebanyak 32 siswa. 
Analisis data menggunakan uji statistik Kruskal-Wallis menunjukkan keempat 
parameter rasa, aroma, warna dan tekstur pada setiap perlakuan tidak 
memberikan hasil yang signifikan. Perlakuan terbaik terdapat pada produk 
perlakuan 70 % tepung porang dan 30% karagenan. 
Kata kunci: mutu organoleptik, jeli wortel, tepung porang, karagenan 
ABSTRACT 
 
Bibi, Ghina Syafina. 2017.  Organoleptic Quality Carrot Jelly Based Porang 
Flour. Final Assignment, Nutrition Study Program Faculty of Medicine, 
Universitas Brawijaya. Advisors: (1) Dr. Dra. Sri Winarsih, MSi., Apt. (2) 
Yudi Arimba Wani, S.KM, MPH. 
 
Jelly is a ready-made snack caragenan based which extraction of 
seaweed with low fiber. Porang flour is one of the local food ingredients that can 
bind water so it can be used as chewy, which has enough fiber content. Carrots 
are vegetables with antioxidants and vitamin A is good for the body. Porang-
based carrot jelly will become more nutrient rich. This study aims to make jelly by 
substituting carrageenan using porang flour, and to know the quality of 
organoleptic on carrot jelly with substitution of porang flour ingredients with some 
formulations and determine the best treatment of 4 treatments. The study design 
uses experimental explorations. In this study consist of 4 treatments that is by 
using carrageenan: porang flour 0%: 100%, 40%: 60%, 30%: 70%, 20%: 80%. 
Furthermore, 4 samples of jelly at each level of treatment were tested by 
organoleptic test with hedonic test which included taste, aroma, color, and texture 
with panelist of elementary school students as much as 32 students. Data 
analysis results using Kruskal-Wallis statistic test showed that taste, aroma, color 
and texture parameters at each treatment did not give significant result. The best 
treatment was found in the product of 70% flour porang and 30% carrageenan. 








1.1 Latar Belakang  
Adanya perubahan pola makan terhadap anak sekolah dengan konsumsi 
tinggi karbohidrat, tinggi lemak, dan rendah serat semakin meningkat. Bagi anak 
usia sekolah, serat penting bagi kesehatan karena dapat melancarkan pen-
cernaan dan mengurangi risiko kegemukan. Jika asupan serat tidak tercukupi 
dalam waktu yang cukup lama akan memberikan dampak kesehatan terhadap 
penyakit degeneratif seperti jantung koroner dan kanker kolon (Jahari dan 
Sumarno, 2002 dalam Putri 2014).  
Salah satu faktor yang memengaruhi kualitas hidup dan status gizi anak ada-
lah kebiasaan makan. Kebiasaan anak yang gemar mengonsumsi jajanan dapat 
berdampak buruk karena banyak jajanan tidak sehat dan tidak aman dikonsumsi 
yang saat ini banyak beredar. Konsumsi jajanan tidak aman dan tidak sehat di-
perparah dengan umumnya jajanan yang hanya mengandung karbohidrat, lemak 
yang tinggi dan rendahnya serat, serta seringkali ditemukan adanya zat berba-
haya yang ditambahkan pada jajanan tersebut.  Konsumsi serat pada anak dapat 
ditingkatkan melalui sayuran, buah-buahan dan bahan pangan yang mengan-
dung tinggi serat yang dapat diolah menjadi suatu produk jajanan yang menarik 
bagi anak namun tidak mengesampingkkan manfaat bagi kesehatannya, misal-
nya jeli (Putri, 2014). 
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Jeli adalah jajanan kategori siap saji serta bentuk dan warna yang dapat 
dibuat menarik dengan pengolahan yang minimal dengan perebusan tanpa pros-
es pengolahan lain (Anita, 2006). Jeli merupakan salah satu olahan jajanan dari 
campuran senyawa hidrolik yaitu karagenan. Karagenan merupakan hasil 
ekstraksi dari beberapa spesies rumput laut yang memiliki kemampuan untuk 
membentuk gel, pengental dan penstabil suatu bahan yang digunakan di industri 
pangan, farmasi, dan kosmetik (Distantina, 2010). Karagenan memiliki bentuk 
bubuk berwarna putih dan tidak memiliki aroma, sehingga apabila digunakan 
dengan bahan lain akan membaur dengan bahan tersebut, baik dalam warna, 
rasa, aroma dan teksturnya, oleh karena itu karagenan banyak digunakan 
dengan bahan lain untuk membentuk suatu produk (Distantina, 2010) 
Pemanfaatan bahan makanan berupa sayuran yang belum dimanfaatkan 
secara optimal  salah satunya adalah wortel. Wortel merupakan salah satu 
sayuran yang mudah untuk didapat dan menjadi beberapa olahan menu makan, 
namun rasa wortel yang tidak disukai khususnya pada anak-anak mengakibatkan 
jenis sayuran ini jarang dikonsumsi oleh anak-anak, sehinga perlu diperkenalkan 
melalui olahan lain secara perlahan (Syarifah, 2010). 
Wortel memiliki kandungan air, protein, karbohidrat, lemak dan vitamin serta 
beta karoten. Beta karotennya mempunyai manfaat sebagai anti oksidan. Anti-
oksidan telah diketahui dapat menekan berbagai mekanisme terjadinya penyakit, 
salah satunya adalah kanker. Wortel juga mengandung vitamin yang baik untuk 
kesehatan mata, merawat kulit dan dapat menurunkan kandungan kolesterol da-
lam darah (Lidyawati, 2013). Warna oranye pada wortel merupakan zat beta ka-
roten yang merupakan provitamin A, rasa manis dan segar berasal dari kan-
dungan gula yang dihasilkan oleh jenis wortel tipe Chatenay dengan ciri bentuk 
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wortel yang bulat panjang dan ujung yang tumpul. Sedangkan pada aroma langu 
yang sering muncul pada wortel menurut jurnal hortikultura berasal dari senyawa 
salah satunya yaitu fenolat dan karbonil dengan konsentrasi yang tinggi sehingga 
timbul bau yang kurang menyenangkan (Maerta, 2013) 
Tersedianya bahan pangan lokal di Indonesia yang dapat dimanfaatkan 
oleh masyarakat namun belum banyak dikenal dan diolah salah satunya adalah 
porang (Amorphopallus onchopillus). Porang merupakan salah satu umbi yang 
dapat diolah menjadi bahan pangan, selain itu porang mudah didapatkan, har-
ganya yang murah dan kandungan serat yang cukup. Salah satu olahan dari 
umbi porang adalah tepung porang dengan tekstur bubuk berwarna putih, tidak 
memiliki rasa atau hambar dan tidak memiliki aroma khas Kandungan kimia yang 
terdapat pada tepung porang adalah kandungan glukomanan yang dapat mem-
bentuk suatu gel sehingga dapat menggantikan fungsi karagenan yang berada 
pada jeli (Sugiarso, 2015). 
 Karena adanya sifat fisik pada tepung porang adalah dari glukomanannya 
yang mampu mengikat produk makanan karena adanya peran sebagai gelling 
agent (pengental, pengenyal) dan pengikat air (Dwi, 2015) serta glukomanan 
memiliki manfaat yang baik bagi kesehatan (Pusat Penelitian dan Pengem-
bangan Porang Indonesia, 2013). Selain itu kandungan serat larut air pada 
porang mencapai 6 g per 100g (Sugiarso, 2015). Sejauh ini pemanfaatan tepung 
porang disekitar jawa timur yang banyak ditemui adalah pembuatan mie dan 
bakso, namun belum banyak dipublikasikan dan distandarkan penggunaan ba-
hannya (Pusat Penelitian dan Pengembangan Porang Indonesia, 2013). Pada 
karagenan memiliki kandungan serat kasar 1,39 g, namun kualitas karagenan 
yang dihasilkan tergantung pada kondisi lingkungan yang mendukung proses 
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pertumbuhan rumput laut dan pertimbangan ekonomis. Sehingga karagenan 
yang digunakan pada produk jeli tidak selalu memiliki kualitas yang bagus 
(Anggeardjo, 2004). 
Mutu organoleptik merupakan pengujian yang menggunakan panelis di-
mana panelisnya cenderung melakukan penilaian berdasarkan kesukaan ter-
hadap produk yang dinilai, sehingga merupakan menjadi faktor penting suatu 
produk makanan karena akan menentukan bagaimana daya terima dan 
kesukaan panelis (Kusnandar, 2010). Apabila suatu makanan memiliki nilai kan-
dungan gizi yang baik namun penampakannya tidak dapat diterima oleh 
masyarakat, maka akan menurunkan keinginan masyarakat untuk mengonsum-
sinya (Tohari, 2015).  
Berdasarkan uraian diatas, dilakukan penelitian terkait mutu organoleptik 
(rasa, aroma, warna, tekstur) jeli berbasis tepung porang (subtitusi dengan kara-
genan) dengan perisa wortel, Konsumsi jeli wortel berbasis tepung porang di-
harapkan dapat meningkatkan asupan serat serta zat antioksidan bagi anak-
anak.  Untuk mengetahui mutu organoleptik pada produk ini dengan 
menggunakan uji hedonik atau kesukaan. Pengujian mutu organoleptik dilakukan 
agar dapat mengetahui produk yang dihasilkan sesuai dengan keinginan kon-
sumen dikarenakan konsumen pada saat ini cenderung lebih kritis dan selektif 
dalam membeli suatu produk. (Heizer, 2005) 
 
1.2 Rumusan Masalah  
Apakah ada perbedaan mutu organoleptik (aroma, warna, rasa, dan tekstur) 
produk jeli wortel berbahan dasar tepung porang dengan beberapa formulasi. 
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1.3 Tujuan Penelitian  
1.4.1. Tujuan Umum 
Mengetahui perbedaan mutu organoleptik pada produk jeli wortel ber-
basis tepung porang dengan berbagai formulasi.  
 
1.4.2. Tujuan Khusus  
1) Menganalisis mutu organoleptik aroma produk jeli wortel berbasis te-
pung porang berbagai formulasi 
2) Menganalisis mutu organoleptik warna pada produk jeli wortel ber-
basis tepung porang berbagai formulasi 
3) Menganalisis mutu organoleptik rasa pada produk jeli wortel berbasis 
tepung porang berbagai formulasi 
4) Menganalisis mutu organoleptik tekstur pada produk jeli wortel ber-
basis tepung porang berbagai formulasi 
5) Menentukan formulasi produk jeli wortel berbasis tepung porang yang 
menunjukkan mutu organoleptik (rasa, aroma, warna, dan tekstur) 
paling bagus.   
 
1.4 Manfaat Penelitian  
1.4.1. Manfaat Akademis 
Memberikan solusi pilihan jajanan sehat dengan cukup serat, dan mem-
berikan hasil penelitian mutu organoleptik terhadap aroma, warna, rasa, 
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dan tekstur pada produk jeli wortel berbasis tepung porang sehingga 
dapat digunakan sebagai sumber referensi untuk produk lain.  
 
1.4.2. Manfaat Praktis  
1) Menemukan pilihan produk jajanan sehat dengan cukup serat, aman, 
murah, berkualitas, dan memiliki kandungan gizi yang baik bagi 
kesehatan.  
2) Membantu petani Indonesia untuk lebih memperhatikan dan membu-









2.1.1 Pengertian Serat  
Serat Di Indonesia sayur cukup mudah diperoleh, petani pada umumnya 
menanam guna mencukupi kebutuhan. Serat dapat mencegah ataupun dapat 
digunakan untuk terapi penyakit darah tinggi, jantung dan konstipasi (Oemen, 
1984). Serat dikenal sebagai komponen yang didapat dari bahan makanan naba-
ti. Akhir-akhir ini serat dianjurkan untuk dikonsumsi secara teratur dan seimbang 
setiap harinya. Serat adalah makanan berbentuk karbohidrat kompleks yang 
banyak terdapat pada dinding sel tanaman. Serat tidak dapat dicerna, tidak dapat 
diserap oleh saluran pencernaan manusia. Bahan pangan nabati, selain 
mengandung zat-zat gizi yang berguna untuk proses pertumbuhan dan perkem-
bangan yang memiliki komponen penting untuk kesehatan yang dikenal dengan 
zat non gizi (Mary, 1992). Serat dalam makanan merupakan (Dietary Fiber) 
merupakan bahan tanaman yang tidak dapat dicerna oleh enzim didalam saluran 
pencernaan manusia. Didunai tanaman ditemukan berbagai macam serat 
dengan tipe yang berbeda dan jumlah yang berlainan yang terdapat dalam sega-
la struktur tanaman. Serat tersebut berbeda didalam dinding sel dan sel-sel akar, 






2.1.2 Sumber Serat  
1.) Sayuran  
Sayuran sangat dibutuhkan dan harus dikonsumsi setiap hari sesuai 
dengan jumlah dan komposisi yang seimbang. Selain hal tersebut, sayuran juga 
berguna bagi kesehatan tubuh sesuai dengan zat-zat yang dikandungnya. 
Selain kaya kandungan vitamin dan mineral, sayuran pun kaya serat. Sayuran 
dapat dibedakan menjadi beberapa menjadi beberapa jenis, yaitu sayuran daun, 
sayuran bunga, sayuran buah, sayuran umbi dan sayuran batang muda.  
 
2.) Buah 
 Buah-buahan sangat dianjurkan untuk dikonsumsi setiap hari, selain 
dikonsumsi dalam bentuk segar, buah-buahan juga dapat dikonsumsi dalam ben-
tuk jus melalui suatu proses atau dihidangkan bersama sayur-sayuran. 
 
3.) Golongan Serealia  
 Golongan serealia yang merupakan bahan pangan dari tanaman famili 
rumput-rumputan, diantaranya padi, gandum, jagung dan sorgum. Kulit luar biji 
serealia banyak mengandung serat tak larut air yaitu selulosa dan hemi selulosa. 








2.1.3 Manfaat Serat 
Serat makanan mempunyai manfaat dan perbedaan yang 
menguntungkan diantaranya adalah mengurangi waktu transit, menunda 
kosongnya lambung dan mengakibatkan pengurangan tingginya gula darah 
setelah makan, meningkatkan kepuasan makan, meningkatkan berat feses, 
meningkatkan sekresi pankreas, menguntungkan pertumbuhan mikroflora usus, 
meningkatkan produksi asam lemak rantai pendek, dan menurunkan serum lipid. 
 
2.1.4 Konsumsi Serat yang Dianjurkan  
Pengertian konsumsi serat makanan adalah jumlah asupan dan jenis ba-
han pangan sumber serat yang dikonsumsi per hari. Namun konsumsi serat ma-
kanan yang berlebihan akan berdampak negatif bagi kesehatan, kelebihan serat 
juga dapat mengurangi absorbsi mineral, besi, kalsium.  
Orang dewasa sehat dianjurkan mengkonsumsi serat makanan paling 
sedikit 20–25 g per 1000 kkalori. Untuk pria dewasa dianjurkan sebanyak 27–35 
g per hari (dengan rata-rata konsumsi energi 2.700 kalori per hari) dan untuk 
wanita dewasa sebanyak 21 – 27 g per hari (dengan rata-rata konsumsi energi 
2.100 energi kalori per hari). Untuk anak usia diatas 5 tahun dibutuhkan 5 g serat 
makanan perhari dan ditingkatkan seirama dengan bertambahnya usia hingga 
mencapai asupan 25–35 g per hari, setelah berusia 30 tahun (Rochani, 2003) 
Sedangkan bagi orang tua asupan serat yang dianjurkan sebanyak 10–13 g per 
hari per 1000 kkalori. Rata-rata negara di dunia menetapkan kebutuhan serat 






2.2 Porang (Amorphopallus Onchopillus) 
2.3.1 Deskripsi Porang  
Umbi-umbian merupakan salah satu sumber karbohidrat yang tinggi, dan 
dapat digunakan sebagai alternatif untuk menangani rawan pangan di Indonesia. 
Pengolahan produk umbi-umbian umumnya masih belum berkembang sehingga 
dianggap nilai gizinya rendah. Faktor penunjang keberhasilan prog diversifikasi 
pangan dengan umbi adalah dengan melakukan teknologi pengolahan komoditas 
pangan yang sesuai, seperti menyajikan umbi-umbian agar lebih menarik untuk 
dikonsumsi dan dapat meningkatkan kandungan gizinya.  
Porang (Amorphophallus oncophillus) adalah golongan Araceae asli In-
donesia yang banyak tumbuh secara liar di hutan-hutan pulau Jawa, sehingga di 
Jepang dikenal sebagai “Jawa Mukago Konyaku”. Porang merupakan tumbuhan 
semak (herba) dengan umbi di dalam tanah. Porang banyak tumbuh di hutan ka-
rena hanya memerlukan penyinaranmatahari 50-60 % sehingga sangat cocok 
untuk tanaman di bawah naungan (Sumarwoto, 2005).  
 
2.3.2 Kandungan Umbi Segar dan Tepung Porang 
Analisis Kandungan per 100 g contoh (bobot basah) 










































Gambar 2.2 Tanaman Porang (Sumber: Google.com) 
 
2.3 Jelly 
2.5.1 Pengertian Jelly  
Jelly  adalah makanan setengah padat yang terbuat dari sari buah-
buahan dan gula. Syarat jelly yang baik ialah transparan, mudah dioleskan dan 
mempunyai aroma dan rasa buah asli (Sutrisno Koswara, 2011). Jelly merupa-
kan makanan yang dibuat dari karagenan, yaitu senyawa polisakarida rantai pan-
jang yang diekstraksi dari rumput laut jenis-jenis karaginofit, seperti Eucheuma 
sp., Chondrus sp,. Hypnea sp., dan Gigartina sp. Karaginan dibedakan menjadi 
tiga macam, yaitu Iotokaraginan, Kappa-karaginan, dan Lambda-karaginan. Keti-
ganya berbeda dalam sifat gel yang dihasilkan. Kappa-karaginan dan Lambda-
Karaginan menghasilkan gel yang kuat (rigid), sedangkan Ioto-karaginan mem-
bentuk gel yang halus (flaccid) dan mudah dibentuk (Anggadiredja, 2009).  





Air (%) 13,90 
Protein (%) 2,69 
Lemak (%) 0,37 
Abu (%) 17,09 
Serat Kasar (%) 0,95  
Sumber: Ariyati, 2009  
 
2.5.2 Prinsip Pembuatan Jelly 
Secara umum pembuatan jelly cukup sederhana, yakni buah-buahan 
yang akan dibuat jelly diperas dan diambil sarinya. Sejumlah gula kemudian dit-
ambahkan, sesuai dengan perbandingan, yakni 45 bagian buah dan 55 bagian 
gula (Jellen, 1985).  
Tahapan pembuatan jelly:  buah dipotong-potong kecil, lalu direbus sela-
ma 5-10 menit. Kemudian dihaluskan dengan blender, kemudian disaring. Cairan 
yang diperoleh didiamkan selama 1 jam sampai semua kotoran mengendap, se-
hingga diperoleh cairan sari buah yang bening. Masukkan 450 g sari buah ke da-
lam wajan, lalu ditambahkan 550 g gula pasir dan dimasak sampai kental dan 
matang. Tanda kematangannya ialah bila dituangkan jatuhnya terputus-putus 
dan tercium aroma buah yang khas (Koswara, 2006). 
 
2.4 Wortel (Daucus carota L.) 
2.4.1 Pengertian Wortel  
Wortel (Daucus carota L.) merupakan tanaman yang sangat bermanfaat 
karena banyak mengandung betakaroten. Semakin orange warnanya, maka se-




akukan secara hati-hati agar tidak terjadi luka pada umbinya. Luka akan me-
nyebabkan masuknya bakteri, antara lain bakteri kelompok Leuconostoc yang 
cepat sekali tumbuh dan menguraikan gula yang ada dalam wortel yang akan 
diubah menjadi dextran yaitu senyawa berbentuk lendir sehingga wortel tidak 
layak untuk dikonsumsi (Kumalaningsih, 2006). 
 Wortel termasuk jenis tanaman sayuran umbi semusim berbentuk perdu 
(semak) yang tumbuh tegak dengan ketinggian antara 30-100 cm atau lebih, ter-
gantung jenis atau varietasnya. Wortel digolongkan sebagai tanaman semusim 
karena hanya berproduksi satu kali dan kemudian mati. Tanaman wortel berumur 
pendek, yakni berkisar antara 70-120 hari, tergantung pada varietasnya (Cahy-
ono, 2002). 
 Wortel yang dipanen lebih awal masih berwarna jingga muda karena 
kandungan karotennya belum banyak. Jika wortel dipanen terlalu tua, warnanya 
akan berubah menjadi jingga tua dan umbinya berserabut. Perkembangan warna 
berlangsung dengan cepat bila wortel ditanam pada daerah yang bersuhu 15-20o 
C (Sumaryono,1984).  
Penyebaran wortel di berbagai wilayah yang ada di Indonesia menyebab-
kan wortel memiliki sebutan yang berbedabeda di setiap daerah. Misalnya 
sebutan wortel untuk daerah Sunda adalah bortol; wertel; wortol untuk daerah 
Jawa; dan ortel untuk Madura. Sedangkan di kalangan internasional wortel 
dikenal dengan nama carrot (Cahyono,2002). 
 
2.4.2 Kandungan Gizi dan Manfaat  Wortel  
Adapun komposisi zat gizi wortel tiap 100 g bahan dapat dilihat pada 





Wortel terkenal sebagai vitamin A. Selain itu, wortel juga mengandung 
mineral kalsium (Ca), fosfor (P), dan kalium (K) serta merupakan sumber serat 
yang baik untuk tubuh. Dalam tiap 100 g bahan terkandung energi sebesar 42 
kalori (Novary,1997).  
Bila ingin mengkonsumsi makanan yang kaya vitamin A dan bebas le-
mak, segeralah memakan sayur-sayuran. Sayuran berwarna hijau terutama ba-
yam amat banyak mengandung betakaroten. Demikian juga dengan wortel, bro-
koli, labu, pepaya, mangga, paprika merah dan lain sebagainya. Semakin tua 
warna sayuran tersebut, semakin banyak kandungan betakarotennya. Dalam 
susunan makanan, sayuran umbi-umbian kecuali wortel, tidaklah bernilai gizi 
tinggi meskipun seperti halnya semua sayuran jenis ini menyediakan serat. Wor-
tel merupakan sumber merupakan sumber penting karoten dan mencapai 14% 
dari kandungan total vitamin A dalam susunan makanan rata-rata orang Inggis 
(Gaman and Sherington,1992).  
Wortel kaya akan zat antioksidan betakaroten, mampu mencegah radikal 




lelaki. Mengkonsumsi secara rutin wortel dapat mengurangi keganasan dari 
radikal bebas. Namun sebaiknya tidak mengkonsumsi terlalu berlebihan karena 
akan menyebabkan kulit menjadi kuning. Wortel selain dikonsumsi segar dapat 
pula dikukus terlebih dahulu kemudian dikonsumsi.  
Wortel sebagai sumber vitamin A berfungsi untuk membantu proses 
penglihatan. Vitamin tersebut merupakan bagian yang sangat penting dari pen-
erimaan cahaya mata. Wortel segar mengandung air, protein, karbohidrat, lemak, 
serat, abu, nutrisi anti kanker, gula alamiah (fruktosa, sukrosa, dekstrosa, lak-
tosa, dan maltosa), pektin, glutanion, mineral (kalsium, fosfor, besi dan natrium), 
vitamin (betakarotein, B1 dan C) serta asparagine. Betakaroten merupakan anti 
oksidan yang menjaga kesehatan dan menghambat proses penuaan.  
Selain itu betakaroten bisa mencegah dan menekan pertumbuhan sel 
kanker serta melindungi asam lemak tidak jenuh ganda dari proses oksidasi. Jika 
tubuh memerlukan vitamin A maka betakaroten di hati akan diubah menjadi vita-
min A. Fungsi vitamin A bisa mencegah buta senja, mempercepat penyembuhan 
luka dan mempersingkat lamanya sakit campak. Sebuah wortel ukuran sedang 
mengandung sekitar 12000 SI betakaroten. Berdasarkan penelitian diketahui 
bahwa dengan mengkonsumsi wortel yang dikukus sebentar akan memperbesar 





Gambar 2.3 Wortel (Sumber: Google.com) 
 
 
Gambar 2.4 Tanaman Wortel (Sumber: Google.com) 
 
2.5 Daya Terima  
Daya terima atau preferensi makanan dapat didefinisikan sebagai tingkat 
kesukaan atau ketidaksukaan individu terhadap suatu jenis makanan. Diduga 
tingkat kesukaan ini sangat beragam pada setiap individu. Sehingga akan ber-





2.6 Uji Organoleptik 
Pengujian secara organoleptik suatu produk makanan merupakan 
kegiatan penilaian dengan alat pengindera yaitu indera penglihatan, pencicip, 
pembau dan pendengar. Melalui hasil pengujian organolpetik akan diketahui 
daya penerimaan panelis (konsumen) terhadap produk tersebut (Soekarto 1985). 
Sifat organoleptik bahan dan produk pangan merupakan hal pertama yang diper-
hatikan oleh konsumen, sebelum mereka menilai lebih jauh misalnya pada aspek 
nilai gizinya. Di industri pangan, pengujian sifat organoleptik dapat dilakukan un-
tuk tujuan pengembangan dan pengujian mutu produk. Kesimpulan yang di-
peroleh dari suatu pengujian organoleptik sangat tergantung pada tahap per-
siapan, keterandalan panelis, sarana dan prasarana, jenis analisis organoleptik 
serta metode analisis data. Pengetahuan dan keterampilan yang diperlukan un-
tuk dapat melakukan pengujian organoleptik yang baik perlu dimiliki, untuk dapat 
mencapai hal tersebut diperlukan pengetahuan dasar mengenai penerapan pen-
gujian organoleptik, pengetahuan tentang sarana dan prasarana pengujian or-
ganoleptik, pemilihan dan pelatihan panelis, teknik pengambilan dan persiapan 
contoh, berbagai metode pengujian organoleptik, serta metode pengolahan dan 
interpretasi data hasil pengujian organoleptik. (Soekarto, 2008). 
 
Prosedur uji organoleptik: 
a. Panelis (subyek penelitian) akan diminta untuk menandatangani 
suatu persetujuan kesediaan menjadi subyek penelitian (Inform Concent) 




b. Panelis (subyek penelitian) akan diminta untuk masuk ke dalam 
laboratorium organoleptik sambil membawa lembar penilaian uji organo-
leptik. 
c. Setelah sampai di tempat yang ditentukan, panelis (subyek 
penelitian) akan diberikan empat macam sampel mie tepung ampas kedelai 
yang telah diberi kode yang berbeda-beda dan tertera pada wadah. 
d. Panelis (subyek penelitian) diminta untuk mencoba sampel satu 
per satu dan melakukan penilaian terhadap rasa, aroma, tekstur, dan warna 
pada masing-masing sampel tersebut. 
e. Panelis (subyek penelitian) akan menuliskan penilaian untuk masing-
masing sampel pada kolom yang tertera pada lembar penilaian uji mutu or-
ganoleptik sesuai dengan kode sampel. 
f.  Setelah selesai mengisi, lembar penilaian dikembalikan lagi.  
 
2.7.1 Uji Hedonik atau Uji Kesukaan  
Uji hedonik atau uji kesukaan merupakan salah satu jenis uji daya terima. 
Dalam uji ini panelis diminta mengungkapkan tanggapan pribadinya tentang 
kesukaan atau sebaliknya ketidaksukaan, disamping itu mereka juga 
mengemukakan tingkat kesukaan/ketidaksukaan. Tingkat-tingkat kesukaan ini 
disebut orang skala hedonik, misalnya amat sangat suka, sangat suka, suka, 
agak suka, netral, agak tidak suka, tidak suka, sangat tidak suka dan amat san-
gat tidak suka (Rahayu, 1998). 
Pada uji hedonik panelis diminta untuk menggungkapkan tanggapan 
pribadinya tentang kesukaan atau ketidaksukaan terhadap suatu produk. Skala 




hayu, 1998). Soekarto (1990) menyatakan bahwa sifat subjektif pangan disebut 
organoleptik atau indrawi karena penilaiannya menggunakan organ indra manu-
sia. Kadang-kadang juga disebut sifat sensorik karena penilaiannya berdasarkan 
pada rangsangan sensorik pada organ indra. Palatabilitas panelis dapat di-
tunjukan melalui uji organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur. 
 
2.7.2 Warna 
Warna makanan memiliki peranan utama dalam penampilan makanan, 
meskipun makanan tersebut lezat, tetapi bila penampilan tidak menarik waktu 
disajikan akan mengakibatkan selera orang yang akan memakannya menjadi 
hilang (Soeparno, 2005). Warna merupakan refleksi cahaya pada permukaan 
bahan yang ditangkap oleh indra penglihatan dan ditranmisi dalam sistem syaraf. 
Perubahan warna dapat ditentukan oleh pembuatan bahan kimia dan peromba-
kan enzim menjadi pigmen. Warna memengaruhi penerimaan suatu bahan pan-
gan, karena umumnya penerimaan bahan yang pertama kali dilihat adalah 
warna. Warna yang menarik akan meeningkatkan penerimaan produk. Pada saat 
pemasakan warna bahan atau produk pangan dapat berubah. Hal ini dapat 
disebabkan oleh hilangnya sebagian pigmen akibat pelepasan cairan sel pada 




Aroma adalah faktor paling penting pada daging. Aroma sukar untuk dide-
finisikan secara objektif. Evaluasi aroma dan rasa masih tergantung pada pen-




tensitas dan kualitas terhadap stimulus tertentu menyebabkan pemilihan anggota 
panel menjadi penting (Lawrie, 2003). Pembauan disebut pencicipan jarak jauh 
karena manusia dapat mengenal enaknya makanan yang belum terlihat hanya 
dengan mencium baunya dari jarak jauh (Soekarto, 1990).  
 
2.7.4 Rasa  
Rasa makanan dapat dikenali dan dibedakan oleh kuncup-kuncup ceca-
pan yang terletak pada papila yaitu noda merah jingga pada lidah. Faktor yang 
memengaruhi rasa yaitu senyawa kimia, suhu, konsistensi dan interaksi pangan 
dengan komponen rasa yang lain serta jenis dan lama pemasakan. Atribut rasa 
banyak ditentukan oleh formulasi yang digunakan dan kebanyakan tidak di-
perbedaani oleh pengolahan suatu produk pangan (Winarno, 1997).  
 
2.7.5 Tekstur 
Tekstur adalah faktor kualitas makanan yang paling penting, sehingga 
memberikan kepuasan terhadap kebutuhan kita. Oleh karena itu kita menghen-
daki makanan yang mempunyai rasa dan tekstur yang sesuai dengan selera 
yang kita harapkan, sehingga bila kita membeli makanan, maka pentingnya nilai 
gizi biasanya ditempatkan pada mutu setelah harga, tekstur, dan rasa. 
 
2.7 Faktor-Faktor  yang Memengaruhi Mutu Oranoleptik  
a. Fungsi Suatu Barang  
Suatu barang yang dihasilkan sebaiknya memperhatikan fungsi  barang 
tersebut digunakan atau dimaksudkan, pemenuhan fungsi tersebut dapat 





b. Wujud Luar 
Penampilan fisik dianggap penting dalam menentukan penilaian terhadap 
suatu produk, apabila penampilan dapat diterima maka konsumen akan 
lebih ingin membeli dan merasakan.  
 
c. Biaya Barang 
Biaya atau harga dari suatu produk tidak selalu mencerminkan mutu dari 
produk, dapat ditemukan produk dengan biaya murah namun dengan 
produk yang memusakan dan dapat terjadi sebaliknya.  
 
d. Daya Tahan 






KERANGKA KONSEP DAN HIPOTESIS PENELITIAN 



















Gambar 3.1. Kerangka Konsep 
Keterangan : 
: Diteliti   
: Tidak diteliti       
 
Wortel 
- - Berwarna oranye 
- - Teksturnya keras dan 
padat 
- - Aroma  
- - Rasa manis   
Tepung Porang 
- - Berwarna putih 
- - Tekstur halus seperti bubuk  
- - Tidak memiliki aroma khas 
- - Tidak memiliki rasa atau ham-
bar 
- - Belum banyak digunakan  
- - Memiliki fungsi sebagai gelling 
agent 
- - Murah 
- Serat 6 g dalam 100 g  
-  
Formulasi yang berbeda menghasilkan mutu 
organoleptik jeli wortel berbasis tepung porang 
yang berbeda 
Faktor yang Mempengaruhi 
Mutu Organoleptik 
- Fungsi produk 
- Wujud 
- Daya Tahan 
- Biaya   
Karagenan 
- - Berwarna putih 
- - Tekstur halus seperti bubuk 
- - Tidak memiliki aroma khas 
- - Tidak memiliki rasa atau 
hambar 
- - Memiliki fungsi sebagai gel-
ling agent 
- - Kualitas belum tentu bagus 
dan menjadi pertimbangan 
ekonomis 
- - Serat 1,39 g dalam 100 g 
-  







Penjelasan Kerangka Konsep: 
Penggunaan bahan wortel dan tepung porang pada produk jeli 
menghasilkan warna gabungan dari wortel dan tepung porang menjadi warna 
yang lebih muda dan menarik, meskipun wortel memiliki tekstur yang keras dan 
padat, ketika dicampurkan dengan tepung porang dan bahan-bahan lainnya 
dengan proses pendidihan menghasilkan tekstur yang kenyal. Aroma dari wortel 
akan mendominasi pada produk jeli, namun tidak sekuat aroma wortel pada 
umumnya. Begitu juga rasa manis yang dihasilkan tidak hanya dari wortel, na-
mun dari penggunaan bahan lainnya. Formulasi dengan berat yang berbeda-
beda akan menghasilkan mutu organoleptik yang berbeda pula, sehingga dapat 
diterima, dan dinikmati khususnya oleh konsumen yang cenderung pada anak 
usia sekolah.  
3.2 Hipotesis Penelitian  
Terdapat perbedaan mutu organoleptik  terhadap aroma, warna, 
rasa, dan tekstur pada produk jeli berbahan dasar subtitusi karagenan 








4.1 Rancangan Penelitian  
Penelitian ini merupakan penelitian eksploratif experimental. Metode ini 
dilaksanakan dengan memberikan variabel bebas kepada objek penelitian untuk 
diketahui akibatnya didalam variabel terikat, serta merumuskan hipotesa tentang 
hubungan dalam variabel yang ada.  Perlakuan penelitian adalah dengan 
penggunaan tepung porang sebagai subtitusi karagenan pada pembuatan jeli 
dengan formulasi yang berbeda.  
 
4.2 Karakteristik Bahan  
4.2.1 Wortel  
i. Wortel dengan tipe Chantenay: Wortel ini mempunyai bentuk bulat pan-
jang dengan ujung yang tumpul, jenis wortel ini lebih disukai karena 
rasanya cukup manis. 
ii. Wortel muda dan segar  
iii. Wortel berasal dari kebun Cangar, Batu Malang dengan masa panen 3 
bulan  
4.2.2 Tepung Porang  
i. Tepung berasal dari umbi porang putih  
ii. Berasal dari CV Nganjuk  
iii. Tidak berkutu  




4.2.3 Karagenan  
i. Berasal dari salah satu toko bahan kue di Malang  
ii. Bubuk berwarna putih, bersih, dan tidak terdapat kontaminan  
 
4.2 Variabel Penelitian  
4.2.1 Variabel Bebas  
Variabel bebas dari penelitian ini adalah subtitusi tepung porang sebesar 
0% untuk P0, 80% untuk P1, 70% untuk P2, 60% untuk P3 dari jumlah berat 
karagenan pada adonan jeli. 
4.2.2 Variabel Terikat 
Variabel terikat dari penelitian ini adalah mutu organoleptik  aroma, rasa, 
warna, dan tekstur pada produk jeli porang.  
 
4.3 Tempat dan Waktu Penelitian 
4.3.1 Tempat 
Untuk proses pembuatan jeli porang dilakukan di Laboratorium Penye-
lenggaraan Makanan Fakultas Kedokteran Universitas Brawijaya Malang dan 
untuk uji mutu organoleptik dilaksanakan di SD Negeri Merjosari 02 Malang.  
4.3.2 Waktu  





4.4 Bahan dan Alat atau Instrumen Penelitian  
1. Pembuatan perisa wortel  
Alat: Timbangan, blender, saringan, wadah, sendok, spatula  
Bahan: Wortel 50g, Air mineral 100 ml  
2. Pembuatan jeli 
Alat: Spatula, panci, kompor, wadah jeli, sendok, kain, gelas ukur, tim-
bangan  
Bahan: Air mineral, gula pasir putih, tepung porang, karagenan, sari wortel  
3. Uji mutu organoleptik  
Alat: Kuisioner, alat tulis  
Bahan: Jeli dengan 4 perlakuan, air mineral kemasan botol 
 
4.5 Definisi Operasional  
Tabel 4.2 Definisi Operasional 
Istilah Definisi Operasional Skala Data 
Sari Wortel  Berasal dari Wortel dengan tipe Chantenay: 
Wortel ini mempunyai bentuk bulat panjang 
dengan ujung yang tumpul. Golongan ini bi-
asanya tidak berakar serabut pada umbinya, 
jenis wortel ini lebih disukai karena rasanya 
manis. 
- Wortel muda dan segar  
- Wortel berasal dari kebun Cangar, Batu Ma-





Tepung Porang  Hasil penepungan umbi porang putih yang 
berasal dari Nganjuk. Tepung porang dihi-
tung dengan subtitusi pada jumlah karagenan 
yaitu 0%, 80&, 70%, dan 60%.  
Rasio 
Mutu Organoleptik Tingkat kesukaan dari panelis agak terlatih 
siswa atau siswi sekolah dasar Merjosari 02 
kelas 5 yang usianya memiliki kognitif yang 
sudah mencapai kemampuan untuk berpikir 
secara logis, mampu mengklasifikasikan, 
memahami cara pandang orang lain dan ber-
pikir aktif sebanyak 32 siswa-siswi, diten-
tukan dengan menggunakan uji hedonik 
meliputi aroma, rasa, warna, dan tekstur dari 
jeli porang. Tingkat kesukaan panelis diten-
tukan dengan skala ukur 1=tidak suka, 2= 




4.6 Prosedur Penelitian  
4.6.1 Prosedur Pembuatan Perisa  Wortel 
Berikut ini merupakan prosedur dalam pembuatan perisa wortel: 
1) Bersihkan 50 g wortel segar dan potong menjadi beberapa bagian.  
2) Masukkan wortel yang telah dipotong dan 100 ml air ke dalam juicer. 
3) Juice hingga halus.  
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4) Saring bubur wortel dengan menggunakan kain saring hingga menghasilkan 
sari buah yang jernih.  
5) Setelah mendapatkan sari buah yang jernih 
6) Panaaskan sari wortel hingga mendidih. 
4.6.2 Formula Pembuatan Jeli  
Tabel 5.1 Formulasi Jeli Berbagai Perlakuan 
No Nama Bahan P0 P1 P2 P3 
1. Sari Wortel  150 g 150 g 150 g 150 g 
2.  Gula Pasir  100 g  100 g 100 g 100 g 
3.  Air (ml) 600 600 600 600 
4 Tepung Porang 0% 80%  70% 60%  
5 Karagenan  100% g 20% 30% 40%  
 Berat Total (g) 961 g 961 g 961 g 961 g 
Keterangan: P0= Jeli perlakuan control dengan karagenan 100%,  P1: 20% Karagenan, 
80% Tepung Porang, P2: 30% Karagenan, 70% Tepung Porang, P3: 40% Karagenan, 
60% Tepung Porang. 
 
Tabel 4.4 Penggunaan tepung porang dan karagenan  tiap perlakuan 
Perlakuan Karagenan Tepung Porang 
P0 11 g 0 g 
P1 2,2 g 8,8  g 
P2 3,3 g  7.7 g 




4.6.3 Prosedur Pembuatan Jeli  
1) Didihkan air 600 ml pada suhu  sampai 100oC  
2) Masukkan bahan yaitu: gula, sari wortel, karaginan, dan tepung porang ke 
dalam panci. 
3) Aduk campuran bahan secara merata hingga mendidih. 
4) Setelah mendidih tuangkan ke dalam cetakan wadah jeli.  
5) Kemudian dinginkan dan masukkan ke wadah untuk disajikan. 
 
4.7 Prosedur Pengumpulan Data   
4.7.1 Uji Organoleptik  
Pada tahap ini, dilakukan uji organoleptik untuk mengetahui daya terima 
konsumen mengenai warna, aroma, rasa dan tekstur dari jeli dengan berbagai 
perlakuan dari subtitusi tepung porang. Jenis uji organoleptik yang digunakan 
adalah uji hedonik (kesukaan).  
Pada penelitian ini penilaian daya terima dilakukan oleh panelis anak 
yang diminta memberikan tanggapan terhadap aroma, rasa, warna, dan tekstur 
dengan memberikan skor dari sampel yang diuji. Tingkat kesukaan yang disebut 
dengan skala hedonik menggunakan skala, yaitu: 
1= Tidak Suka 
2= Agak Tidak Suka 
3= Agak Suka 
4= Suka 
5= Sangat Suka   
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Jumlah panelis 32 orang siswa-siswi sekolah dasar kelas 5 SD Negeri 
Merjosari 02 Malang, yang merupakan panelis anak-anak. Penggunaan panelis 
anak-anak harus bertahap, yaitu dengan pemberitahuan dengan santai atau 
dengan bermain bersama, kemudian dipanggil untuk diminta responnya terhadap 
produk yang dinilai dengan alat bantu gambar yang berada di dalam lembar pen-
gujian organoleptik, dengan ketentuan panelis (kriteria inklusi untuk panelis) 
menurut SNI 01-2346-2006, yaitu: 
1) Mau berpartisipasi dalam uji organoleptik 
2) Konsisten dalam mengambil keputusan  
3) Minimal 20 menit setelah memakan permen karet, makanan dan minu-
man ringan yang  manis.  
4) Berbadan sehat, bebas dari penyakit THT, tidak buta warna serta 
gangguan psikologis  
5) Tidak menolak makanan terhadap makanan yang akan diuji atau tidak 
alergi  
6) Tidak melakukan uji pada saat sakit influenza dan sakit mata  
7) Tidak dalam keadaan mual dan muntah  
8) Mencuci tangan dengan sabun yang tidak berbau pada saat uji aroma   
Setelah memenuhi persyaratan, panelis yang anak melakukan penelitian dapat 
melakukan penelitian dengan langkah-langkah sebagai berikut: 
1) Panelis dibagi menjadi tiga sesi giliran masuk, pada ruangan 1 berisi 
panelis yang sedang menunggu giliran sesuai dengan nomor absen. 
2) Setelah panelis mendapatkan giliran, dipersilahkan untuk masuk ke ru-
angan 2 (dibagi menjadi 2 bagian) yang bersebelahan dengan ruangan 1.  
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3) Pada ruangan 2 terdapat 6 meja untuk panelis melakukan pengujian mutu 
organoleptik, dan dua orang untuk membantu menjelaskan  cara pengis-
ian  formulir, dan satu orang guru membantu mengawasi.  
4) Panelis mulai menilai sampel pengujian yang telah diberi simbol emotikon 
yang memiliki arti sesuai skala, dan panelis menilai sampel yang sudah 
disediakan secara spontan, jujur dan langsung memberikan skor pada 
masing-masing tabel sesuai petunjuk pengisian form.  
5) Jika telah selesai dalam memberikan penilaian panelis dapat meninggal-
kan ruangan dan mengisi daftar hadir. 
6) Dengan denah ruangan sebagai berikut: 
 
4.8 Etika Penelitian  
4.8.1 Prosedur Pengajuan Ethical Clearance  
1) Menyerahkan bab 1-4 beserta beberapa persyaratan (protokol etik, jadwal 
penelitian, dan curriculum vitae) yang telah direvisi dan ditanda tangani oleh 




2) Menunggu hasil dari tim etik sekitar 1-2 minggu setlah pengumpulan berkas. 
3) Mengecek ke ruang etik terkait berkas yang telah dikumpulkan.  
4) Mendapatkan hasil berupa lembaran yang berisi hasil revisi dari tim etik yang 
perlu ditambahkan kedalam tugas akhir. 
5) Merevisi sesuai hasil evaluasi tim etik. 
6) Mengkonsultasikan kepada dosen pembimbing I dan pembimbing II, apabila 
setelah disetujui, dosen pembimbing I dan pembimbing II menandatangani lem-
baran yang diberikan oleh tim etik untuk dikumpulkan. 
7) Mengumpulkan hasil revisi dan lembaran berisi hasil revisi dan tanda tangan 
dosen pembimbing  I dan dosen pembimbing II.  
8) Menunggu sekitar 4 hari dan mengecek hasil revisi kedua.  
9) Surat keterangan dari tim etik untuk melakukan penelitian telah dikeluarkan.   







Pemilihan, persiapan dan pengolahan wortel  
bahan dasar tepung porang 
Pembuatan jeli 
Uji Hedonik 
Analisis Data  
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Penjelasan Diagram Alir: 
 Pembuatan jeli diawali dengan pemilihan bahan dasar dengan mutu yang 
sesuai dengan kriteria, kemudian setelah menyiapkan bahan dasar yang telah 
dipilih maka akan diolah menjadi produk jeli. Kemudian produk jeli dibuat menjadi 
4 sampel dengan formulasi yang berbeda, dan akan dilakukan pengujian mutu 
organoleptik dengan menggunakan uji hedonik. Setelah mendapatkan hasil uji 
hedonic dilakukan analisa data dengan menggunakan uji statistik. 
4.10 Analisis Data 
Untuk mengetahui perbedaan perlakuan terhadap daya terima panelis 
dengan skala data ordinal maka akan dilakukan analisis statistik non-parametrik 
dengan menggunakan uji statistik Kruskal Wallis. Jika hasil uji Krusal Wallis pada 
taraf kepercayaan 95% (α=0,05), bermakna maka dilanjutkan dengan 
menggunakan uji Mann Whitney. Penentuan taraf perlakuan terbaik jeli wortel 
berbasis tepung porang adalah dengan menggunakan metode Multiple Atribute 
(Zeleny, 1982) adalah berdasarkan variabel mutu organoleptik (rasa, aroma, 
warna, dan tekstur) pada jeli wortel berbasis tepung porang dengan menentukan 





HASIL DAN ANALISIS DATA 
 
5.1 Pembuatan Jeli Wortel Berbasis Tepung Porang  
 Penelitian ini merupakan pembuatan jeli dengan berbasis tepung porang. 
Bahan-bahan yang digunakan antara lain adalah wortel, karagenan, tepung 
porang, air, dan gula. Dalam penelitian ini terdapat 4 perlakuan berbeda ber-
dasarkan proporsi karagenan dan tepung porang. Analisis yang dilakukan meli-
puti analisis mutu organoleptik.  
 Berdasarkan jumlah penggunaan tepung porang dan karagenan terbagi 
menjadi 4 formulasi yang telah di uji pendahuluan yaitu, formulasi 1 tanpa 
penggunaan tepung porang, sedangkan pada formulasi 2, 3, dan 4 dibuat 
dengan tujuan meningkatkan kandungan serat dalam jeli dengan mensubti-
tusikan karagenan dengan tepung porang. Dari hasil uji pendahuluan yang telah 
dilakukan, penggunaan tepung porang dengan persentase lebih besar 








Penilaian organoleptik terhadap jeli wortel berbais tepung porang, dapat 
dilihat pada Tabel 5.2  
























































































5.2 Mutu Organoleptik Jeli Wortel Berbasis Tepung Porang  
Uji Organoleptik dlakukan dengan tujuan untuk mengetahui daya terima 
panelis terhadap produk jeli wortel berbasis tepung porang yang dilakukan 
dengan metode uji hedonik (kesukaan) serta mengetahui taraf perlakuan mana 
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yang secara keseluruhan disukai oleh panelis dengan menggunakan zeleny 
dengan metode Multiple Atributes. Parameter yang dinilai meliputi warna, aroma, 
rasa dan tekstur pada jeli wortel.  
 
5.2.1 Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Rasa Jeli Wortel Tiap Perlakuan 
Persentase penerimaan panelis terhadap variabel rasa pada jeli berbasis 







Gambar 5.1 Persentase Penerimaan Panelis Terhadap Rasa pada Jeli 
Wortel Berbasis Tepung Porang 
Keterangan 
P0: Tanpa tepung porang, karagenan 100% 
P1: Tepung porang  80%,  karagenan 20%  
P2: Tepung porang 70%  karagenan 30%    
P3: Tepung porang  60% karagenan 40%,  
 
Berdasarkan perhitungan menggunakan Microsoft Excel, dapat diketahui 
persentase tiap perlakuan variabel rasa oleh panelis dengan penilaian sangat 
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suka tertinggi berada pada perlakuan P2 (Tepung porang 70% dan karagenan 
30%) dan P3 (Tepung porang 60% dan karagenan 40%) sebesar 32% dan yang 
tidak suka tertinggi pada perlakuan P0 (Tanpa tepung porang dan karagenan 11 
g) sebesar 23% dari 32 orang panelis.  
Berdasarkan hasil uji statistik Kruskal Wallis pada α = 0,05 menunjukkan 
bahwa subtitusi tepung porang pada jeli wortel tidak memberikan perbedaan 
yang signifikan (p =0.844) terhadap parameter mutu organoleptik rasa pada jeli 
wortel berbasis tepung porang. 
 
5.2.2 Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Aroma Jeli Wortel Tiap Perla-
kuan 
Persentase penerimaan panelis terhadap variabel aroma pada jeli ber-





Gambar 5.2 Persentase Penerimaan Panelis Terhadap Aroma pada Jeli 
Wortel Berbasis Tepung Porang 
Keterangan: 
P0: Tanpa tepung porang, karagenan 100% 
P1: Tepung porang  80%,  karagenan 20%  
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P2: Tepung porang 70%  karagenan 30%    
P3: Tepung porang  60% karagenan 40% 
 
Berdasarkan perhitungan menggunakan Microsoft Excel, dapat diketahui 
persentase tiap perlakuan variabel aroma oleh panelis dengan penilaian sangat 
suka tertinggi berada pada perlakuan P0 (Tanpa tepung porang dan karagenan 
100%)   sebesar 13% dan P3 (Tepung porang 60 % dan karagenan 40%) sebe-
sar 13% dan penilaian tidak suka tertinggi pada perlakuan P0 (Tanpa tepung 
porang dan karagenan 100%) sebesar 29% dari 32 orang panelis.  
Berdasarkan hasil uji statistik Kruskal Wallis  pada α = 0,05 menunjukkan 
bahwa subtitusi tepung porang pada jeli wortel tidak memberikan perbedaan 
yang signifikan (p =0.569) terhadap parameter mutu organoleptik aroma pada jeli 
wortel berbasis tepung porang. 
 
5.2.3 Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Warna Jeli Wortel Tiap Perla-
kuan 
 Persentase penerimaan panelis terhadap variabel aroma pada jeli ber-
basis tepung porang dapat dilihat pada Gambar 5.3 
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Gambar 5.3 Persentase Penerimaan Panelis Terhadap  Warna pada Jeli 
Wortel Berbasis Tepung Porang 
Keterangan 
P0: Tanpa tepung porang, karagenan 100% 
P1: Tepung porang  80%,  karagenan 20%  
P2: Tepung porang 70%  karagenan 30%    
P3: Tepung porang  60% karagenan 40% 
 
Berdasarkan perhitungan menggunakan Microsoft Excel, dapat diketahui 
persentase tiap perlakuan variabel warna  oleh panelis dengan penilaian sangat 
suka tertinggi berada pada perlakuan P1 (Tepung porang 80% dan karagenan 
20%) sebesar 48% dan penilaian tidak suka tertinggi pada perlakuan P1 (Tepung 
porang 80% dan karagenan 20%) dan P2 (Tepung porang 70% dan karagenan 
30%) sebesar 10% dari 32 orang panelis.  
Berdasarkan hasil uji statistik Kruskal Wallis pada α = 0,05 menunjukkan 
bahwa subtitusi tepung porang pada jeli wortel tidak memberikan perbedaan 
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yang signifikan (p =0.922) terhadap parameter mutu organoleptik warna pada jeli 
wortel berbasis tepung porang. 
5.2.4 Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Tekstur Jeli Wortel Tiap Perla-
kuan 
Persentase penerimaan panelis terhadap variabel aroma pada jeli ber-







Gambar 5.4 Persentase Penerimaan Panelis Terhadap  Tekstur pada Jeli 
Wortel Berbasis Tepung Porang 
Keterangan  
P0: Tanpa tepung porang, karagenan 100% 
P1: Tepung porang  80%,  karagenan 20%  
P2: Tepung porang 70%  karagenan 30%    
P3: Tepung porang  60% karagenan 40% 
 
Berdasarkan perhitungan menggunakan Microsoft Excel, dapat diketahui 
persentase tiap perlakuan variabel tekstur oleh panelis dengan penilaian sangat 
suka tertinggi berada pada perlakuan P2 (Tepung porang 70% dan karagenan 
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30%)  yaitu sebesar 35% sedangkan penilaian tidak suka tertinggi adalah perla-
kuan P0 (Tanpa tepung porang dan karagenan 100%) dan P3 (Tepung porang 
60% dan karagenan 40%) sebesar 16% dari 32 orang panelis.  
Berdasarkan hasil uji statistik Kruskal Wallis pada α = 0,05 menunjukkan 
bahwa subtitusi tepung porang pada jeli wortel tidak memberikan perbedaan 
yang signifikan (p =0.335) terhadap parameter mutu organoleptik tekstur pada jeli 
wortel berbasis tepung porang. 
5.3 Taraf Perlakuan Terbaik Jeli Wortel Berbasis Tepung Porang  
Penentuan taraf perlakuan terbaik jeli wortel berbasis tepung porang ada-
lah dengan menggunakan metode Multiple Atribute (Zeleny, 1982) adalah ber-
dasarkan variabel mutu organoleptik (rasa, aroma, warna, dan tekstur) pada jeli 
wortel berbasis tepung porang dengan menentukan nilai ideal pada masing-
masing variabel. Nilai ideal adalah nilai yang sesuai dengan pengharapan, yaitu 
maksimal atau minimal dari suatu variabel. Produk jeli wortel yang diinginkan 
memiliki mutu organoleptik yang dapat diterima.  
Perhitungan dilanjutkan hingga memperoleh nilai hasil. Jeli wortel bebasis tepung 
porang yang memiliki nilai hasil terendah dijadikan sebagai perlakuan terbaik.  
Tabel 5.3 Hasil Penentuan Perlakuan Terbaik 
 P0 P1 P2 P3 
L1 0.923 0.937 0.984 0.974 
L2 0.002 0.002 0.000 0.001 
L maksimal 0.077 0.063 0.017 0.026 
Hasil 1.001 1.002 1.000 1.001 





P0: Tanpa tepung porang, karagenan 100% 
P1: Tepung porang  80%,  karagenan 20%  
P2: Tepung porang 70%  karagenan 30%    
P3: Tepung porang  60% karagenan 40% 
 
Pada tabel 5.3 terlihat bahwa P0 memiliki nilai hasil yaitu 1.001. Nilai hasil 
pada perlakuan P1 dengan hasil tertinggi yaitu 1.002 dan memiliki ranking paling 
akhir, sedangkan nilai hasil terendah diperoleh kelompok P2 yaitu 1.000 dan 
memiliki ranking paling atas yaitu ranking 1. Oleh karena itu dapat disimpulkan 
perlakuan terbaik menurut metode Multiple Atribute adalah perlakuan P2 dengan 







6.1 Mutu Organoleptik Jeli Wortel Berbasis Tepung Porang  
 Jeli wortel berbasis tepung porang merupakan jeli berbahan dasar wortel, 
tepung porang dan karagenan dengan beberapa formulasi yang akan disajikan 
dan dinilai penerimaan kesukaannya oleh panelis. Hasil dari produk jeli wortel 
memiliki warna yang menarik, perpaduan penggunaan wortel dan beberapa ba-
han berwarna putih seperti tepung orang dan karagenan menghasilkan warna 
oranye dengan aroma khas wortel dan rasa yang manis berasal dari gula dan 
sayur wortel yang digunakan sebagai perisa.  
 
6.1.1 Mutu Organoleptik Variabel Rasa  
 Rasa merupakan salah satu aspek penting yang mendukung dalam 
penilaian kualitas suatu produk makanan. Penilaiannya menggunakan indera 
pencicip dan menjadi salah satu faktor penentu terhadap daya terima konsumen 
pada suatu produk pangan. Titik perasa dari lidah adalah kemampuan 
mendeteksi dasar yaitu manis, asam, asin, pahit. Dalam makanan tertentu empat 
rasa ini digabungkan sehingga menjadi satu rasa yang unik dan menarik untuk 
dinikmati. (Setiawan, 2013). 
 Adapun beberapa faktor yang dapat memengaruhi suatu produk pangan, 
yaitu interaksi antara komponen rasa, jenis, lama pemasakan, senyawa tamba-
han, dan konsistensi. Berdasarkan hasil uji organoleptik dengan menggunakan 





pung porang perlakuan P2 (7,7 g tepung porang dan 3,3 g karagenan) merupa-
kan jeli yang paling disukai oleh panelis berdasarkan variabel rasa dibandingkan 
perlakuan lainnya. Pada uji mutu hedonik kesukaan rasa terhadap jeli dapat 
dinilai dari adanya penambahan bahan tambahan lainnya seperti gula atau sari 
buah (Roosita, 2014.) Pada perlakuan P2 variabel rasa pada produk jeli wortel 
menghasilkan rasa yang manis dan terasa manis wortelnya, sehingga men-
imbulkan kesukaan panelis terhadap perlakuan tersebut. Didukung dengan 
kesukaan datang dari rasa manis lebih disukai oleh konsumen pada produk jeli 
(Hoppert et al, 2013). 
Pada hasil uji statistik menunjukkan bahwa penggunaan tepung porang 
pada jeli tidak memberikan perbedaan pada tingkat kesukaan penelis terhadap 
variabel rasa pada jeli berbasis tepung porang karena karagenan dan tepung 
porang yang tidak memiliki rasa sehingga rasa yang dominan manis berasal dari 
gula dan wortel. Pada penelitian estrak jeli dengan daun hantap menyebutkan 
bahwa karagenan atau bahan gelling agent lainnya tidak berasa (Rosita, 2014), 
sehingga tidak memengaruhi rasa bahan utama produk jeli yang umumnya be-
rasal dari ekstrak, sari buah atau sari sayuran (Pamungkas, 2014).  Dengan 
demikian dapat diartikan bahwa penggunaan tepung porang pada jeli masih 
dapat diterima oleh panelis terhadap variabel rasa.  
6.1.2 Mutu Organoleptik Variabel  Warna  
 Secara visual faktor warna merupakan peran penting dalam pemilihan 
suatu produk yang terlihat terlebih dahulu dan menentukan keinginan konsumsi 
oleh konsumen. Suatu produk pangan yang bernilai gizi baik, memiliki rasa yang 
enak, namun apabila warnanya tidak enak dilihat dan tidak memberikan kesan 





Warna menjadi salah satu aspek yang penting terhadap kualitas suatu 
produk makanan. Kualitas warna dianggap menunjukkan kualitas rasa dan 
tekstur dari suatu makanan agar makanan tersebut dapat diterima di masyarakat. 
Warna juga mengindikasikan bahwa telah terjadi reaksi kimia pada makanan 
(Deman, 1980 dalam Padmaningrum, 2013). Apabila jeli yang dihasilkan dari sari 
buah kurang menarik karena tidak berwarna atau intensitas warna kurang kuat, 
maka dapat ditambahkan pewarna alami atau pewarna sintetis. Penambahan zat 
warna ini harus mempertimbangkan keamanan pangan bagi kesehatan manusia 
sebagai konsumen. 
Selain sebagai faktor dalam menentukan mutu, warna juga dapat 
digunakan sebagai indikator dalam melihat kesamaan kematangan dari suatu 
produk, cara pengolahan serta pencampuran dari beberapa bahan yang 
digunakan dalam membuat suatu produk. (Padmaningrum, 2013) 
Berdasarkan hasil uji organoleptik dengan menggunakan skala hedonik 
dengan jumlah panelis 32 orang, diketahui bahwa jeli berbasis tepung porang 
perlakuan P1 (8,8 g tepung porang dan 2,2 g karagenan) merupakan jeli yang 
paling disukai berdasarkan variabel warna dibandingkan dengan perlakuan 
lainnya. Pada perlakuan P1 variabel warna menghasilkan warna oranye agak 
gelap, sehingga menjadi warna yang paling banyak disukai oleh panelis. Pada 
penelitian jeli ekstrak daun hantap juga menghasilkan warna yang paling banyak 
disukai pada warna agak hijau tua (Pamungkas, 2014). Sehingga warna yang 
paling banyak disukai adalah warna yang tidak terlalu gelap dan terlalu terang 
(Sulaeman, 2014). Pada penelitian pembuatan minuman jeli murbei, warna yang 
dihasilkan juga dipengaruhi dari semakin banyaknya penggunaaan bahan pem-





semakin gelap atau menua dikarenakan banyaknya cairan yang terperangkap 
dalam gel (Sugiarso, 2015).  
Hasil uji statistik menunjukkan bahwa penggunaan tepung porang pada 
jeli tidak memberikan perbedaan pada tingkat kesukaan panelis terhadap warna 
pada jeli berbasis tepung porang karena pada karagenan dan tepung porang 
memiliki warna yang sama yaitu putih bersih yang tidak memberikan hasil warna 
yang lain sehingga saat diolah, warna yang muncul pada jeli berasal dari wortel 
yaitu pigmen karotenoid yang merupakan pro-vitamin A (Taqqiyudin, 2015). Se-
hingga dapat diartikan bahwa penggunaan tepung porang pada jeli masih dapat 
diterima oleh panelis terhadap variabel warna.  
6.1.3 Mutu Organoleptik Variabel Aroma  
Aroma adalah reaksi dari makanan yang akan memengaruhi konsumen 
sebelum konsumen menikmati makanan, konsumen dapat mencium makanan 
tersebut. Dalam uji aroma banyak melibatkan indera penciuman, karena aroma 
merupakan salah satu indikator dalam menentukan penilaian suatu produk pan-
gan. 
 Berdasarkan hasil uji organoleptik dengan menggunakan skala hedonik, 
diketahui bahwa jeli berbasis tepung porang perlakuan P3 (6,6 g tepung porang 
dan 4,4 g karagenan) merupakan jeli yang paling disukai berdasarkan variabel 
aroma dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Jeli yang paling disukai adalah 
jeli dengan aroma perisa yang tidak terlalu kuat dan terlalu lemah (Pamungkas, 
2014) Pada aroma perlakuan P3 aroma wortel dan tepung menunjukkan yang 
paling disukai karena aromanya tidak terlalu kuat dan tidak terlalu lemah.  
Hasil uji statistik menunjukkan bahwa penggunaan tepung porang pada 





pada jeli berbasis tepung porang karena aroma dari karagenan dan tepung 
porang yang tidak menonjol (Sugiarso, 2015) dan pada produk jeli aroma lebih 
dominan berasal dari wortel, sehingga dapat diartikan bahwa penggunaan te-
pung porang pada jeli masih dapat diterima oleh panelis terhadap variabel aro-
ma.  
6.1.4 Mutu Organoleptik Variabel Tekstur  
Tekstur makanan berperan penting dalam suatu produk makanan agar 
dapat diterima oleh konsumen. Tekstur ada hubungannya dengan tingkat kema-
tangan dari suatu produk, dimana buah- produk yang tingkat kematangannya 
rendah tingkat kekerasan yang lebih lembek dibandingkan dengan produk jeli 
yang sudah matang teksturnya lebih kenyal dan padat (Paruntu, 2015).  
Berdasarkan hasil uji organoleptik dengan menggunakan skala hedonik 
dengan jumlah panelis 32 orang, diketahui bahwa jeli berbasis tepung porang 
perlakuan P2 (7,7 g tepung porang dan 3,3 g karagenan) merupakan jeli yang 
paling disukai oleh panelis berdasarkan variabel tekstur dibandingkan perlakuan 
lainnya. Pada pelakuan P2 variabel tekstur menghasilkan tekstur jeli agak padat, 
kenyal dan mudah dipotong, hal ini dapat disebabkan karena pemberian bahan 
gelling agent pada penambahan air yang sesuai akan menghasilkan tekstur yang 
baik (Jamal, 2010) dan pada penelitian jeli dengan sari buah rosella tekstur yang 
paling disukai pada tekstur kulum kenyal dan mudah potong (Yuliani, 2011). Pa-
da pembuatan minuman jeli murbei, perlakuan yang paling disukai dengan 
menggunakan berat tepung porang setengah dari karagenan menghasilkan 
tekstur yang baik pada minuman jeli, tekstur tidak terlalu keras dan mudah di 
sedot, sehingga pada penambahan jumlah berat tepung porang yang sesuai 





Hasil uji statistik menunjukkan bahwa penggunaan tepung porang pada 
jeli tidak memberikan perbedaan pada tingkat kesukaan penelis terhadap varia-
bel tekstur pada jeli berbasis tepung porang. Dengan demikian dapat diartikan 
bahwa penggunaan tepung porang pada jeli masih dapat diterima oleh panelis 
terhadap variabel tekstur.  
 Tekstur pada jeli berbasis tepung porang dengan jeli yang menggunakan 
karagenan cenderung sama (Pramantha, 2013). Hal ini disebabkan karena sifat 
kimia yang dimiliki antara tepung porang yang mengandung glukomanan dan 
karagenan hampir sama yaitu menjadi pengikat air, pengenyal sehingga menjadi 
salah satu faktor yang mempengaruhi tekstur jeli (Lefiyanti, 2014). Namun pada 
penggunaan karagenan yang memiliki elastisitas tinggi sebaiknya dengan 
penambahan air yang sesuai untuk menghasilkan tekstur jeli yang diinginkan, 
apabila kekurangan atau kelebihan air akan menghasilkan tekstur yang terlalu 
padat atau terlalu lembek (Efrina, 2008)  Penambahan air dalam pembuatan 
produk yang tepat dapat memengaruhi hasil tekstur jeli dengan kekenyalan yang 
bagus dan disukai (Jamal, 2010). Oleh karena itu penggunaan tepung porang 
dalam produk jeli masih membuat tekstur dari jeli tetap terjaga.  
6.2 Taraf Perlakuan Terbaik Jeli Wortel Berbasis Tepung Porang 
 Penentuan taraf perlakuan terbaik dari produk jeli wortel berbasis tepung 
porang adalah dengan menggunakan metode Multiple Atribute (Zeleny, 1982) 
berdasrkan penilaian variabel mutu organoleptik. Variabel tersebut merupakan 
variabel yang memengaruhi mutu dari produk jeli wortel berbasis tepung porang.  
Perlakuan jeli wortel berbasis tepung porang yang memiliki nilai hasil ter-
endah disimpulkan sebagai perlakuan terbaik karena nilai tersebut diperoleh 





tekstur. Nilai hasil diperoleh dengan menjumlahkan nilai L1, L2 dan Lmaksimal 
dari setiap kelompok masing-masing variabel. Berdasarkan perhitungan 
menggunakan Microsoft Excel, nilai hasil yang paling tinggi diperoleh jeli wortel 
berbasis tepung porang pada perlakuan P1 (80% tepung porang dan 20% kara-
genan) yaitu sebesar 1.002. Sedangkan nilai hasil terendah diperoleh jeli wortel 
berbasis tepung porang pada perlakuan P2 (70%g tepung porang dan 30% 
karagenan) yaitu sebesar 1.000.  
Dapat disimpulkan melalui nilai hasil dari metode Multiple Atribute 
(Zeleny, 1982) perlakuan terbaik dari produk jeli wortel berbasis tepung porang 
adalah pada perlakuan P2 yaitu dengan penggunaan tepung porang 70% dan 
karagenan 30%. Karena semakin kecil nilai hasil yang diperoleh maka ranking 
yang didapatkan semakin tinggi. (Fitria, 2011). 
 
6.3 Keterbatasan Penelitian 
Dari penelitian yang telah dilakukan, memiliki keterbatasan dalam 
pelaksanaannya antara lain: 
1) Bahan dari penelitian ini yaitu tepung porang masih sulit didapatkan kare-
na umbi porang belum banyak dibudidayakan, masih dibiarkan tumbuh 
secara liar.  
2) Tepung porang masih jarang ditemukan karena beberapa penjual sejauh 
ini penjual hanya mengolah umbi hingga tahapan berbentuk chips.  
3) Saat proses pembuatan jeli, nyala api pada kompor memiliki perbedaan, 
sehingga terdapat beberapa perlakuan yang lebih cepat mendidih pada 





4) Pada saat penyebaran informed consent uji mutu organoleptik dibutuhkan 
penjelasan kepada wali murid anak SD tentang tepung porang, karena 
masih belum banyak dikenal dan diketahui bagaimana bentuknya.  
5) Pada proses pengambilan data mutu organoleptik, diperlukan beberapa 
kali penjelasan prosedur penilaian pada panelis dikarenakan beberapa 
panelis anak kurang mengerti.  
6) Membutuhkan waktu yang cukup lama dan pengawasan untuk mengam-
bil data mutu organoleptik dikarenakan harus dibagi menjadi beberapa 
sesi dengan pengawasan cukup ketat agar panelis tidak bertanya-tanya.  
7) Memisahkan antara panelis yang sudah melakukan uji mutu organoleptik 
dengan yang belum diperlukan bantuan dari guru SD untuk mengawasi, 
untuk mengurangi terjadinya interaksi panelis.  
 
6.4      Kelemahan Penelitian  
1) Kuisioner yang digunakan dalam pengambilan data mutu organoleptik be-
lum di validasi. 
2) Tidak melakukan uji coba pengambilan data mutu organoleptik.  
3) Kurangnya kerapihan dalam cara menyimpan sampel didalam kulkas.  
4) Kurang mendokumentasikan hasil penelitian, sehingga hasil yang dican-
tumkan terbatas.  
 
6.5  Implikasi Terhadap Gizi Kesehatan 
 Penelitian ini menunjukkan bahwa penggunaan tepung porang dapat di-
jadikan sebagai alternatif pengganti karagenan. Selain dari sifat kimia yang dapat 





bagi tubuh, ditambah dengan penggunaan wortel sebagai perisa dapat me-
nyumbang kebutuhan antioksidan bagi tubuh yang bermanfaat untuk melawan 
serangan radikal bebas, penyebab penuaan dini, dan mencegah terjadinya pen-
yakit seperti kanker atau penyakit degeneratif lain (Yenrina dan Sayuti, 2015). 
Dari keempat perlakuan yang telah diteliti, P2 (Tepung porang 7,7 g dan 
karagenan 3,3 g) merupakan perlakuan mutu organoleptik terbaik dibandingkan 
dengan perlakuan yang lain.  
Selain itu tepung porang juga memiliki kandungan glukomanan. Gluko-
manan yang terkandung dalam umbi porang memiliki sifat yang dapat mem-
perkuat gel, memperbaiki tekstur, mengentalkan, dan dapat membantu 
menurunkan kadar gula darah, dan menurunkan kadar kolesterol dalam darah 
(Kumar et al, 2013), memperlambat pengosongan perut, mempercepat rasa ken-
yang sehingga cocok untuk makanan diet dan bagi penderita diabetes, sebagai 
pengganti agar-agar dan gelatin (An. et al., 2011, Chua et al., 2010).  
Jeli wortel berbasis tepung porang dapat dijadikan sebagai rekomendasi 
dalam jajanan sehat baik untuk anak usia sekolah maupun orang dewasa, selain 
mutu organoleptik yang dapat diterima, jeli wortel berbasis tepung porang mem-






KESIMPULAN DAN SARAN 
 
7.1 Kesimpulan  
1) Tidak ada perbedaan mutu organoleptik pada aroma antara jeli wortel 
berbasis tepung porang maupun tepung porang. 
2) Tidak ada perbedaan mutu organoleptik pada warna antara jeli wortel 
berbasis tepung porang maupun tepung porang. 
3) Tidak ada perbedaan mutu organoleptik pada rasa antara jeli wortel ber-
basis tepung porang maupun tepung porang. 
4) Tidak ada perbedaan mutu organoleptik pada tekstur antara jeli wortel 
berbasis tepung porang maupun tepung porang. 
5) Formulasi produk jeli wortel berbais tepung porang yang menunjukkan 
mutu organoleptik (rasa, aroma, warna, tekstur) terbaik yaitu penggunaan 
tepung porang 70% dan karagenan 30%.  
7.2 Saran  
1) Memperkenalkan olahan tepung porang slah satunya adalah jeli wortel.  
2) Perlu dilakukan variasi pada penggunaan perisa wortel di setiap perla-
kuan. 
3) Penambahan panelis dapat dilakukan dengan tujuan meningkatkan sensi-
tivitas pada data dan mengurangi terjadinya bias. 
4) Penggunaan panelis anak, sebaiknya menggunakan dua skala hedonik 




5) Pengamatan mengenai keamanan pangan dan daya simpan produk perlu 
dilakukan sehingga minuman jeli dapat disimpan lebih lama dan aman 
dikonsumsi. 
6) Menggunakan kuisioner pengambilan data yang telah divalidasi oleh 
anak-anak.  
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